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ﻣﻘﺪﻣﻪ 
    ﭘﻨﯿﺮ ﯾﮑﯽ از ﻗﺪﯾﻤﯿﺘﺮﯾﻦ واد ﻏﺬاﯾﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه ﺑﻮﺳﯿﻠﻪ ﺑﺸـﺮ 
ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ. در ﻧﻮﺷﺘﻪﻫﺎی ﺳﺎﻧﺴﮑﺮﯾــﺖ ﺑﺎﻗﯿﻤﺎﻧﺪه از ﺳﻮﻣﺮﯾﻬﺎ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
)0004 ﺳﺎل ﻗﺒﻞ از ﻣﯿﻼد ﻣﺴﯿﺢ(، ﻧﯿﺰ در ﮔﺰارﺷ ــﻬﺎی ﺑﺎﺑﻠﯿـﻬﺎ 
)0002 ﺳﺎل ﻗﺒــﻞ از ﻣﯿــﻼد ﻣﺴﯿــﺢ( و در ﮐﺘﺎب ودا )adev،  
 
 
 
ﭼﮑﯿﺪه  
    ﺑﻤﻨﻈﻮر اﻧﺠﺎم اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روی 001 ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨﯿﺮ ﻏـﯿﺮﭘﺎﺳـﺘﻮرﯾﺰه ﺟﻤـﻊآوری ﺷـﺪه از ﻧﻘـﺎط ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﺷـﻬﺮ
ﺗﻬﺮان از آذرﻣﺎه ﺳﺎل 7731 ﻟﻐﺎﯾﺖ ﺧﺮدادﻣﺎه ﺳﺎل 8731 ﺑﺮرﺳﯿﻬﺎی ﻣﯿﮑﺮوﺑﺸﻨﺎﺳﯽ ﺟﻬﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ آﻟﻮدﮔﯽ ازﻧﻈــﺮ
وﺟﻮد اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ، اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک اورﺋﻮس، ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ و ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ ﺑﻌﻤﻞ آﻣﺪ. ﻫﻤﺰﻣﺎن 03 ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨﯿﺮ
ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه ﻧﯿﺰ از ﻧﻈﺮ آﻟﻮدﮔﯽ ﺑﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی ﻓﻮق ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﯿـﺎﻧﮕﺮ آﻟـﻮدﮔـﯽ
ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی ﻏﯿﺮﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه ﺑﻪ اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ )45%( و اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک اورﺋﻮس )3%( ﺑﻮد. در ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه ﻓﻘـﻂ
ﯾﮏ ﻣﻮرد آﻟﻮدﮔﯽ ﺑﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی ﮐﻠﯽ ﻓﺮم ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﯾﺪ ﮐﻪ در آزﻣﺎﯾﺶ ﻧﻤﻮﻧﻪﻫﺎی دﯾﮕﺮ آن ﻣﺤﺼﻮل ﻧﯿﺰ ﻧﺘﯿﺠ ــﻪ
ﻣﻨﻔﯽ ﺑﻮد.  
    از آﻧﺠﺎ ﮐﻪ ﺑﺮای ﻧﮕﻬﺪاری ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی ﻏﯿﺮﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه از آب ﻧﻤﮏ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽﮔﺮدد ﭘﺎﯾﺪاری اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ و ﺳﺎﯾﺮ
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎﺋــﯽ ﮐﻪ ﻣﻤﮑـــﻦ اﺳـ ـــﺖ ﭘﻨﯿـــﺮ را آﻟـﻮده ﻧﻤﺎﯾﻨــﺪ )ﻣﺎﻧﻨـــﺪ ﻟﯿﺴـﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳـﺎﯾﺘﻮژﻧــﺰ، وﯾﺒﺮﯾﻮﮐﻠـــﺮا و
ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ( در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ ﻣ ــﻮرد ﺑﺮرﺳـﯽ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓـﺖ. اﯾـﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ ﻧﺸـﺎن ﻣﯽدﻫـﺪ ﮐـﻪ
اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی 01-1 درﺻﺪ ﻧﻤﮏ ﺑﻤـﺪت 07 روز، در ﻣﺤﻠـﻮل ﻧﻤـﮏ اﺷـﺒﺎع ﺷـﺪه ﺑﻤـﺪت 2 روز و در
ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی 02% و 03% ﻧﻤﮏ ﺑﺘﺮﺗﯿﺐ 03 روز و 51 روز زﻧﺪه ﻣﯽﻣـﺎﻧﺪ. وﯾـﺒﺮﯾﻮﮐﻠﺮا ﻧـﯿﺰ ﺑﻤـﺪت 24 روز در ﻏﻠﻈـﺖ
ﭘﺎﺋﯿﻦ ﻧﻤﮏ )8-1 درﺻﺪ( ﺑﺎﻗﯽ ﻣﯽﻣﺎﻧﺪه وﻟﯽ در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﺑﺎﻻﺗﺮ )01-9درﺻﺪ( ﭘﺲ از 84 ﺳﺎﻋﺖ از ﺑﯿﻦ ﻣ ــﯽرود.
رﺷﺪ ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ ﻧﯿﺰ در ﻏﻠﻈﺖ )01-1 درﺻﺪ( ﻧﻤﮏ ﻗﺒﻞ از ﯾﮏ ﻫﻔﺘﻪ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﯽﮔﺮدد. ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﮐ ــﻪ
ﻗﺎدر ﺑﻪ رﺷﺪ و ﺗﺤﻤﻞ ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﺷﺒﺎع ﻧﻤﮏ ﺑﻤﺪت ﻃﻮﻻﻧﯽ )36 روز( ﻣﯽﺑﺎﺷﺪ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﻣﻮﻧﻮﺳﺎﯾﺘﻮژﻧﺰ اﺳﺖ.           
         
ﮐﻠﯿﺪ واژهﻫﺎ:     1 – ﭘﻨﯿﺮ ﻏﯿﺮﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه       2 – اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ       3 – ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ 
                        4 – ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎاﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ                 5 – ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﺎﯾﺘﻮژﻧﺰ  
                        6 – ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ  
اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺣﻤﺎﯾﺖ ﻣﺎﻟﯽ ﻣﺮﮐﺰ آﻣﻮزﺷﯽ ـ ﭘﮋوﻫﺸﯽ ﻋﻠﻮم آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ. 
I( داﻧﺸﯿﺎر و ﻣﺪﯾﺮ ﮔﺮوه اﯾﻤﻮﻧﻮﻟﻮژی، داﻧﺸﮑﺪه ﭘﯿﺮاﭘﺰﺷﮑﯽ، ﺑﺰرﮔﺮاه ﻫﻤﺖ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ و ﺧﺪﻣﺎت ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ـ درﻣﺎﻧﯽ اﯾﺮان، ﺗﻬﺮان)*ﻣﻮﻟﻒ ﻣﺴﺆول( 
II( ﮐﺎرﺷﻨﺎس ارﺷﺪ و ﻋﻀﻮ ﻫﯿﺌﺖ ﻋﻠﻤﯽ ﺑﺨﺶ ﻣﯿﮑﺮوﺑﺸﻨﺎﺳﯽ داﻧﺸﮑﺪه ﭘﯿﺮاﭘﺰﺷﮑﯽ، ﺑﺰرﮔﺮاه ﻫﻤﺖ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ و ﺧﺪﻣﺎت ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ـ درﻣﺎﻧﯽ اﯾﺮان، ﺗﻬﺮان. 
III( ﻣﻌﺎون درﻣﺎن و دارو داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ و ﺧﺪﻣﺎت ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ـ درﻣﺎﻧﯽ اﯾﺮان، ﺗﻬﺮان. 
VI( دﮐﺘﺮای ﻋﻠﻮم آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ، ﻣﺮﮐﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﯽ و آﻣﻮزﺷﯽ ﻋﻠﻮم آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ و ﺧﺪﻣﺎت ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ـ درﻣﺎﻧﯽ اﯾﺮان، ﺗﻬﺮان. 
V( ﮐﺎرﺷﻨﺎس ارﺷﺪ ﻣﺮﮐﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﯽ و آﻣﻮزﺷﯽ ﻋﻠﻮم آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ و ﺧﺪﻣﺎت ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ـ درﻣﺎﻧﯽ اﯾﺮان، ﺗﻬﺮان. 
IV( ﮐﺎردان ﻣﺮﮐﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗﯽ و آﻣﻮزﺷﯽ ﻋﻠﻮم آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎﻫﯽ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ و ﺧﺪﻣﺎت ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ـ درﻣﺎﻧﯽ اﯾﺮان، ﺗﻬﺮان.  
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ﮐﺘﺎب ﻣﻘﺪس و ﺑﺎﺳﺘﺎﻧﯽ ﻫﻨﺪوﻫﺎ( از اﯾﻦ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﻧﺎم ﺑ ــﺮده 
ﺷـﺪه اﺳـﺖ)1(. ﺗﺒﺪﯾـﻞ ﺷـﯿﺮ ﺑـﻪ ﭘﻨـﯿﺮ ﻣـﻬﻤﺘﺮﯾﻦ ﮐﻮﺷــﺶ در 
ﻧﮕﻬﺪاری و ذﺧﯿﺮهﺳـﺎزی ﺷـﯿﺮ در ﯾـﮏ ﻓـﺮم ﺧـﻮش ﻃﻌـﻢ و 
دﻟﭙﺬﯾﺮ ﻣﯽﺑﺎﺷﺪ.  
    در اﯾﻦ ﻋﻤﻠﮑﺮد ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ ﺗﻐﯿـﯿﺮات ﻓـﯿﺰﯾﮑﯽ، ﺷـﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و 
ﻣﯿﮑﺮوﺑﯿﻮﻟـﻮژﯾـﮏ ﻧﻘـﺶ ﻣـﻬﻤﯽ را اﯾﻔـﺎ ﻣـﯽ ﻧﻤ ـــﺎﯾﻨﺪ. ﺗﻌــﺪاد 
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﻄﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﺷــﯿﺮ ﺗـﺎزه وﺟـﻮد دارﻧـﺪ در 
ﺣﺪود 701-301 ﻣﯽﺑﺎﺷﺪ و ﺷﺎﻣﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا ﻣ ــﺎﻧﻨﺪ 
ﭘﺴﻮدوﻣﻮﻧﺎس آﺋﺮوژﻧﻮزا، ﮔﻮﻧﻪﻫﺎی آﻟﮑﺎﻟﯿﮋﻧﺰ، آﺋﺮوﻣﻮﻧ ــﺎس، 
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی ﻻﮐﺘﯿﮏ، ﺑﺎﺳﯿﻠﻬﺎی ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﻨـﺪه اﺳـﭙﻮر، 
ﮐﻮرﯾﻨﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻮﻣﻬﺎ، ﻣﯿﮑﺮوﮐﻮﮐﻬﺎ و ﮐﻠــﯽ ﻓﺮﻣـﻬﺎ ﻣﯽﺑﺎﺷـﺪ)2(. 
ﻃﯽ ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰاﺳـﯿﻮن اﮐـﺜﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﻬﺎی ﻣﻮﺟـﻮد در ﺷـﯿﺮ، از 
ﺟﻤﻠﻪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی ﺑﯿﻤﺎرﯾﺰا از ﺑﯿﻦ ﻣﯽروﻧﺪ. ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﻨﯿﺮ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺑﻪ 
ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻻﮐﺘﻮز ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی ﺗﻮﻟﯿ ــﺪ ﮐﻨﻨـﺪه اﺳـﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿـﮏ 
ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﮐﻮﮐﻬﺎ، ﻻﮐﺘﻮﺑﺎﺳﯿﻠﻬﺎ و ﻟﻮﮐﻮﻧﻮﺳﺘﻮﮐﻬﺎ ﺑﺴ ــﺘﮕﯽ 
دارد؛ ﻻزم ﺑﺬﮐﺮ اﺳﺖ ﮐﻪ ﮔﻮﻧﻪﻫﺎی ﺧ ــﺎﺻﯽ از اﯾـﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﻬﺎ 
در ﺳﺎﺧﺖ ﭘﻨﯿﺮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗ ــﺮار ﻣـﯽﮔـﯿﺮﻧﺪ. از آﻧﺠـﺎ ﮐـﻪ 
ﻫﻨﮕﺎم ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰاﺳﯿﻮن اﯾـﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﻬﺎ از ﺑﯿـﻦ ﻣﯽروﻧـﺪ، اﯾـﻦ 
ﻋﻮاﻣﻞ ﺣﯿﻦ ﭘﻨﯿﺮ ﺳﺎزی ﺑﻤﯿﺰان 1% ﺑﻪ ﺷﯿﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﯽﺷﻮﻧﺪ.  
    اﻧﺘﺨﺎب آﻧﻬﺎ در ﺳﺎﺧﺖ ﭘﻨﯿﺮ ﺑﺴﺘﮕﯽ ﺑﻪ ﺗﻮاﻧﺎﺋﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ اﺳﯿﺪ 
و اﯾﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ داﺷﺘﻪ و رﺷﺪﺷــﺎن ﺑﻮﺳـﯿﻠﻪ اﺿﺎﻓـﻪ 
ﮐــﺮدن ﻧﻤــﮏ ﮐﻨــﺘﺮل ﻣﯽﺷــﻮد. ﺳــﭙﺲ ﻣﺮﺣﻠــﻪ اﻧﻌﻘــــﺎد 
)noitalugaoc( ﺷـﯿﺮ ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از آﻧﺰﯾـﻢ رﻧﯿـﻦ )tenner( 
اﻧﺠﺎم ﻣﯽﮔﯿﺮد. ﻣﺎﯾﻊ ﭘﻨﯿﺮ )eninner( ﺣﺎوی دو آﻧﺰﯾﻢ رﻧﯿﻦ و 
ﭘﭙﺴﯿﻦ )nispep( ﻣﯽﺑﺎﺷﺪ ﮐـﻪ ﺗـﺎﺛﯿﺮ آن در ﺳـﺎﺧﺖ ﭘﻨـﯿﺮ در 
ﺳـﻪ ﻓـﺎز آﻧﺰﯾﻤـﯽ، ﮐ ـــﻮاﮔﻮﻻﺳــﯿﻮن ﻏــﯿﺮ آﻧﺰﯾﻤــﯽ و ﻓــﺎز 
ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮏ اﻋﻤﺎل ﻣﯽﮔﺮدد)3(.  
    ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﻬﺎی ﺗﻮﻟﯿـﺪ ﮐﻨﻨـﺪه اﺳـﯿﺪﻻﮐﺘﯿﮏ ﮐـﻪ ﺗﺤـﺖ ﻋﻨـــﻮان 
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی آﻏﺎزﮔﺮ )retrats( در ﺳﺎﺧﺖ ﭘﻨﯿﺮ ﻣ ــﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده 
ﻗﺮار ﻣﯽﮔﯿﺮﻧﺪ ﻗﺎدرﻧﺪ ﺑ ــﺎ ﺗﻮﻟﯿـﺪ اﺳـﯿﺪﻻﮐﺘﯿﮏ، اﺳﯿﺪاﺳـﺘﯿﮏ و 
ﭘﺮاﮐﺴـﯿﺪ ﻫﯿـﺪروژن، ﭘﻨـﯿﺮ را از اﺛــﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾــﻬﺎی ﺑﯿﻤــﺎرﯾﺰا 
ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ وﻟﯽ اﯾﻦ ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﺪﻟﯿ ــﻞ ﻋـﺪم 
رﻋﺎﯾﺖ ﺑﻬﺪاﺷﺖ در ﻧﮕﻬﺪاری از وﺳﺎﯾﻠﯽ ﮐﻪ در ﺳــﺎﺧﺖ ﭘﻨـﯿﺮ 
ﺑﮑﺎر ﻣﯽروﻧﺪ آﻟﻮده ﮔﺮدد. ﻋﻼوه ﺑﺮ آن، در ﮐﺸﻮر ﻣ ــﺎ ﻫﻨـﻮز 
ﮔﺮاﯾﺶ زﯾﺎدی ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی ﻏﯿﺮﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه و ﻣﺤﻠﯽ 
وﺟﻮد دارد.  
    در ﺳـﺎﺧﺖ اﯾﻨﮕﻮﻧـﻪ ﭘﻨﯿﺮﻫـﺎ از ﺷــﯿﺮﭘﺎﺳــﺘﻮرﯾﺰه ﻧﺸــﺪه 
اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽﮔــﺮدد و اﮔـﺮ ﺷـﯿﺮ ﺣـﺎوی ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﻬﺎی ﺑﯿﻤـﺎرﯾﺰا 
)اﺳـــﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک اورﺋـــﻮس، ﺳــــﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، اﺷﺮﯾﺸــــﯿﺎﮐﻠﯽ، 
ﮐﺎﻣﭙﯿﻠﻮﺑﺎﮐﺘﺮ، ﯾﺮﺳ ــﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑـﺎ، ﺑﺎﺳـﯿﻠﻮس ﺳـﺮﺋﻮس، 
ﮐﻠﺴـــﺘﺮﯾﺪﯾﻮم ﭘﺮﻓﺮﯾﻨﺠﻨـــﺲ، ﮐﻠﺴـــﺘﺮﯾﺪﯾﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﯿﻨ ــــﻮم، 
ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﻣﻮﻧﻮﺳـــﯿﺘﻮژﻧـــﺰ، ﺑﺮوﺳــــﻼ و ﻣﺎﯾﮑﻮﺑــــﺎﮐﺘﺮﯾﻮم 
ﺗﻮﺑﺮﮐﻮﻟﻮزﯾﺲ( ﺑﺎﺷﺪ و ﯾﺎ آﻟﻮدﮔﯽ ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ در ﻫﻨﮕــﺎم ﺳـﺎﺧﺖ 
ﭘﻨﯿﺮ ﺑﻮﺟﻮد آﯾﺪ اﯾﻦ اﻣﺮ ﻣﻨﺠ ــﺮ ﺑـﻪ ﺑـﺮوز ﻣﺴـﻤﻮﻣﯿﺖ ﻏﺬاﯾـﯽ 
ﻧﺎﺷﯽ از ﺣﻀــﻮر ﻣﯿﮑـﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴـﻤﻬﺎ و ﯾـﺎ ﺳـﻤﻮم )snixot( 
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ آﻧﻬﺎ ﻣﯽﮔﺮدد. ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی ﺑﯿﻤ ــﺎرﯾﺰا ﻗـﺎدرﻧﺪ 
از ﻃﺮﯾﻖ ﻏﺪد ﭘﺴﺘﺎﻧﯽ، ﻣﺪﻓﻮع و ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﺷﺤﺎت دام آﻟــﻮده و 
ﯾﺎ دام ﻓﺎﻗﺪ ﻧﺸﺎﻧﻪﻫﺎی ﺑﺎﻟﯿﻨﯽ، ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﻨـﺎﺑﻊ اﻧﺴـﺎﻧﯽ ﻣﻨﺘﺸـﺮ 
ﺷﺪه و ﻧﯿﺰ از ﻃﺮﯾﻖ ﻣﻨ ــﺎﺑﻊ ﻣﺤﯿﻄـﯽ و وﺳـﺎﯾﻞ آﻟـﻮده ﺑـﺎﻋﺚ 
آﻟﻮدﮔﯽ ﺷﯿﺮ ﮔﺮدﻧﺪ)4(. از اﯾﻦ رو اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺗﻌﯿﯿـﻦ 
ﻣﯿﺰان و ﻧـﻮع آﻟـﻮدﮔـﯽ در ﭘﻨﯿﺮﻫـﺎی ﻏـﯿﺮﭘﺎﺳـﺘﻮرﯾﺰه ﻣـﻮرد 
ﻣﺼﺮف در ﮐﺸﻮر و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺟــﻬﺖ ﺗﻌﯿﯿـﻦ ﻣـﯿﺰان ﭘـﺎﯾﺪاری 
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی آﻟﻮده ﮐﻨﻨﺪه در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ ـ ﮐ ــﻪ 
ﺑﺮای ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ و ﻧﮕﻬﺪاری ﭘﻨﯿﺮ ﺑﮑﺎر ﻣﯽرود ـ اﻧﺠﺎم ﭘﺬﯾﺮﻓﺖ.  
 
روش ﺑﺮرﺳﯽ 
    اﯾــﻦ ﺑﺮرﺳــﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑــﯽ ﺑــﺮ روی 001 ﻧﻤﻮﻧــﻪ ﭘﻨ ــــﯿﺮ 
ﻏﯿﺮﭘﺎﺳــﺘﻮرﯾﺰه ﺧﺮﯾـﺪاری ﺷـﺪه از ﻧﻘـﺎط ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﺗـﻬﺮان از 
آذرﻣـﺎه ﺳـﺎل 7731 ﻟﻐـﺎﯾﺖ ﺧﺮدادﻣـﺎه ﺳـﺎل 8731 از ﻧﻈــﺮ 
وﺟﻮد اﺷﺮﯾﺸــﯿﺎﮐﻠﯽ، ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، اﺳـﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک اورﺋـﻮس، و 
ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ ﺑﻌﻤــﻞ آﻣـﺪ. ﻫﻤﭽﻨﯿـﻦ 03 ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﭘﻨـﯿﺮ 
ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه ﻣﺤﺼـﻮل ﮐﺎرﺧﺎﻧـﻪﻫﺎی ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﭘﻨﯿﺮﺳـﺎزی ﻧـﯿﺰ 
ﺟﻬﺖ ﮐﻨﺘﺮل از ﻧﻈﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی ذﮐ ــﺮ ﺷـﺪه ﻣـﻮرد ﺑﺮرﺳـﯽ و 
آزﻣﺎﯾﺶ ﻗﺮارﮔﺮﻓﺖ.  ﻧﻤﻮﻧﻪﻫﺎ در ﺑﺨﺶ ﻣﯿﮑﺮوﺑﺸﻨﺎﺳﯽ ﻣ ــﻮاد 
ﻏﺬاﯾﯽ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﮐﻨﺘﺮل ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ آراﯾﺸﯽ ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ ﻣﻮرد 
ﺑﺮرﺳـﯽ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨـﺪ. 052 ﮔـﺮم از ﻫـﺮ ﻧﻤﻮﻧـﻪ در ﻇ ــﺮوف 
اﺳﺘﺮﯾﻞ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤ ــﻮدن ﻣﺤﻠـﻮل رﯾﻨﮕـﺮ 
اﺳﺘﺮﯾﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ )negomoh( از ﭘﻨﯿﺮ ﺧﺮد ﺷﺪه ﺗﻬﯿـﻪ 
ﺑﺮرﺳﯽ آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪﻫﺎی ﭘﻨﯿﺮ ﻏﯿﺮﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه                                                                      دﮐﺘﺮ ﻋﻠﯿﺮﺿﺎ ﺳﺎﻟﮏ ﻣﻘﺪم و ﻫﻤﮑﺎران 
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ﮔﺮدﯾـــﺪ. ﺳﭙـﺲ اﯾــﻦ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻤﺪت 01 دﻗﯿﻘـﻪ در ﻣﺤﯿﻄﻬﺎی 
I-HB )noisufnI traeH niarB( ﻣـﺎﯾﻊ ﺣـﺎوی 7% ﻧﻤــﮏ، 
ﺳﻠﻨﯿﺖ ﺑﺮاث  و SBP)nilaS reffuB etahpsohP( ﺑ ــﺘﺮﺗﯿﺐ 
ﺟﻬﺖ ﺟﺴﺘﺠﻮی اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک اورﺋﻮس، ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ و ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ 
اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ ﻗﺮار ﮔﺮﻓــﺖ. ﻧﻤﻮﻧــﻪ ﺑﻌــــﺪ از 42 ﺳﺎﻋــﺖ از 
ﻣﺤﯿــﻂ I-HBﺑﺮروی ﻣﺤﯿـﻂ ﺑـﺮد ﭘـﺎرﮐﺮ )ﺳـﺎﺧﺘﻪ ﺷـﺪه در 
آزﻣﺎﯾﺸـﮕﺎه ﻣﯿﮑﺮوﺑﺸﻨﺎﺳـﯽ ﻣـﻮاد ﻏﺬاﯾـﯽ( و ﭘ ـــﺲ از 21-8 
ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار ﮔﯿﺮی در ﻣﺤﯿﻂ ﺳﻠﻨﯿــﺖ ﺑـﺮاث ﺑـﺮ روی ﻣﺤﯿـﻂ 
SS )allegihS allenomlaS( ﮐﺸﺖ ﺷﺪ. ﻣﺤﯿﻂ SBP ﺟـﻬﺖ 
ﻏﻨﯽﺳﺎزی در ﺳﺮﻣﺎ )tnemhcirne dloc( ﺑﻤــﺪت 4 ﻫﻔﺘــﻪ 
در ﯾﺨﭽــﺎل ﻗـﺮار داده ﺷـﺪ و ﻫـﺮ ﻫﻔﺘ ـــﻪ ﺑــﺮ روی ﻣﺤﯿــﻂ 
اﺧﺘﺼـﺎﺻﯽ ﯾﺮﺳـﯿﻨﯿﺎ )raga evitceles ainisrey( ﮐﺸــﺖ 
ﮔﺮدﯾـﺪ. ﺟﻬﺖ ﺟﺴــﺘﺠﻮی ﮐﻠـﯽ ﻓﺮﻣﻬــــﺎ و اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠــﯽ از 
ﻣﺤﯿﻄﻬﺎی ﻣ ــﮏ ﮐﺎﻧﮕـــﯽ ﺑـﺮاث ﺑـﺎ رﻗﺘـﻬﺎی 01:1 و 001:1 و 
روش etalp ruop ﺑﺎ ﻣﺤﯿﻂ ﻣﮏ ﮐﺎﻧﮕـﯽ آﮔﺎر اﺳﺘﻔــﺎده ﺷـﺪ. 
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ از آﻧﺠﺎ ﮐ ــﻪ ﺑـﺮای ﻧﮕـﻬﺪاری ﭘﻨـﯿﺮ از ﻧﻤـﮏ اﺳـﺘﻔﺎده 
ﻣﯽﺷﻮد. ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ از ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﮐﻢ )01-1 درﺻـﺪ( 
ﺗﺎ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎﻻ و در ﻧﻬﺎﯾﺖ در ﺣﺪ اﺷﺒﺎع )05-02 درﺻﺪ( ﺗﻬﯿﻪ 
ﮔﺮدﯾـﺪ. ﺗﻌـﺪاد lm/ufc 801×5/1 از اﺷﺮﯾﺸــﯿﺎﮐﻠﯽ )iloc.E(، 
ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﻣﻮﻧﻮﺳــﺎﯾﺘﻮژﻧـــﺰ )senegotyconom airetsiL( 
ﯾﺮﺳــﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑـــﺎ )acitilocoretne ainisreY( و 
وﯾـــﺒﺮﯾﻮﮐﻠﺮا )earelohc oirbiV( ـ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـــﻬﺎی ﻋـــﺎﻣﻞ 
ﺑﯿﻤﺎرﯾﻬﺎی ﻣﻨﺘﻘﻠﻪ از ﻏﺬا ـ ﺑﻪ ﭘﻨﯿﺮ ﺗﻠﻘﯿﺢ ﺷﺪ و در ﻣﺤﯿﻂ ﻣـﺎﯾﻊ 
ﺣﺎوی ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ)5(.  
    ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﻬﺎی ذﮐـﺮ ﺷـﺪه از ﻣﻨـﺎﺑﻊ زﯾـﺮ ﺗﻬﯿـﻪ ﺷـﺪه ﺑﻮدﻧ ــﺪ: 
اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ از ﭘﻨﯿﺮﻫــﺎی آﻟـﻮده، ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﻣﻮﻧﻮﺳـﺎﯾﺘﻮژﻧـﺰ از 
ﺑﺎﻧﮏ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺮﮐﺰ ﭘﮋوﻫﺸﻬﺎی ﻋﻠﻤﯽ ـ ﺻﻨﻌﺘﯽ، وﯾﺒﺮﯾﻮﮐﻠﺮا 
ﺳــﺮوﺗﺎﯾﭗ اوﮔ ــــﺎوا از آزﻣﺎﯾﺸـــﮕﺎه ﻣﺮﺟـــﻊ و ﯾﺮﺳـــﯿﻨﯿﺎ 
اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺪﻓﻮع ﺑﯿﻤﺎر. ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﭘﻨﯿﺮ ﻧﯿﺰ ﻗﺒـﻞ از 
ﺗﻠﻘﯿﺢ از ﻧﻈﺮ آﻟﻮدﮔﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻣﻮرد آزﻣـﺎﯾﺶ ﻗـﺮار ﮔﺮﻓـﺖ. 
ﺟﻬﺖ آﮔ ــﺎﻫﯽ از رﺷـﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﻬﺎی ذﮐـﺮ ﺷـﺪه، ﻃـﯽ ﻓﻮاﺻـﻞ 
زﻣـﺎﻧﯽ 42 ﺳـﺎﻋﺖ، 84 ﺳـﺎﻋﺖ، 27 ﺳـﺎﻋﺖ ﭘـﺲ از ﺗﻠﻘﯿ ــﺢ و 
ﺳـﭙﺲ ﻫﻔﺘ ـــﻪای ﯾﮑﺒــﺎر ﺑﻤــﺪت 07 روز 10/0 ﻣﯿﻠﯽﻟﯿــﺘﺮ از 
ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﯿﻮن ”ﺑﺎﮐﺘﺮی ـ ﻧﻤﮏ ـ ﭘﻨﯿﺮ“ ﺑﻮﺳﯿﻠﻪ ﻟﻮپ اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
ﺑﺮداﺷـﺖ ﺷـﺪ و ﺑـﺮروی ﻣﺤﯿﻄـﻬﺎی آﮔـﺎر ﺧـــﻮن ﺑﺎﺿﺎﻓــﻪ 
ﻧﺎﻟﯿﺪﯾﮑﺴﯿـــﮏ اﺳﯿـــﺪ )ﺳﺎﺧﺘـــﻪ ﺷـــﺪه در آزﻣﺎﯾﺸﮕـــــﺎه 
ﺟﻬــﺖ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ( و ﻣﮏ ﮐـﺎﻧﮕﯽ آﮔـﺎر و ﻣﺤﯿـﻂ اﺧﺘﺼﺎﺻـــﯽ 
ﯾﺮﺳــــــــﯿﻨﯿﺎ )ragA evitceles ainisreY( و 
)raga esorcus tlaS eliB etartiC etaflusoihT(SBCT 
)ﺑﺘﺮﺗﯿﺐ ﺟﻬﺖ ﺗﺸﺨﺺ اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ، ﯾﺮﺳـﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑـﺎ 
و وﯾﺒﺮﯾﻮﮐﻠﺮا( ﮐﺸﺖ ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ.  
 
ﻧﺘﺎﯾﺞ 
    آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺸﻨﺎﺳﯽ ﺑ ــﺮروی 031 ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﭘﻨـﯿﺮ )001 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨ ــﯿﺮ ﻏـﯿﺮﭘﺎﺳـﺘﻮرﯾﺰه و 03 ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﭘﻨـﯿﺮ ﭘﺎﺳـﺘﻮرﯾﺰه( 
ﻣﺸﺨﺺ ﻧﻤﻮد ﮐﻪ از 001 ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨﯿﺮﻏﯿﺮﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه 45 ﻣﻮرد 
)45%( دارای آﻟـﻮدﮔـﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾـﺎﯾﯽ ﺑﻮدﻧــﺪ)ﻧﻤــﻮدار ﺷــﻤﺎره 1(.     
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی آﻟﻮده ﮐﻨﻨﺪه ﺷﺎﻣﻞ اﺷﺮﯾﺸ ــﯿﺎﮐﻠﯽ و اﺳـﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک 
اورﺋـﻮس ﺑﻮدﻧـﺪ ﮐـﻪ در ﺳـــﻪ ﻣــﻮرد آﻟــﻮدﮔــﯽ ﻧﺎﺷــﯽ از 
اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک اورﺋﻮس ﺑﺎ اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ ﻧﯿﺰ ﻫﻤﺮاه ﺑﻮده اﺳﺖ. 
ازﻫﯿﭻ ﯾﮏ ﻧﻤﻮﻧﻪﻫﺎی ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾــﻬﺎی ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼ و 
ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ ﺑﺪﺳﺖ ﻧﯿﺎﻣﺪ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 1- ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ آﻟﻮدﮔﯽ ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی ﻏﯿﺮﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه و 
ﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه 
 
    ﭘﻨﯿﺮﻫـﺎی ﻏـﯿﺮﭘﺎﺳـﺘﻮرﯾﺰه از ﻧﻘـﺎط ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﺷـﻬﺮ ﺗـﻬﺮان 
ﺷـﺎﻣﻞ ﻣﯿـﺪان ﺗﺠﺮﯾـﺶ، ﺧﺎورﺷـﻬﺮ، اﻓﺴـﺮﯾﻪ، ﺳـــﻬﺮوردی، 
ﺳﻠﺴـﺒﯿﻞ. ﻗﺼﺮاﻟﺪﺷـﺖ، ﻣﯿـﺪان ﺷـﺎﭘـﻮر، وﺣـﺪت اﺳـــﻼﻣﯽ، 
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ﻣﻮﻟـﻮی، ﻣﯿـﺪان اﻣـﺎم ﺣﺴـﯿﻦ و ﻣﯿـﺪان ﺧﺮاﺳـﺎن ﺧﺮﯾ ــﺪاری 
ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ. در آزﻣﺎﯾﺶ ﺑﺮروی ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی ﭘﺎﺳـﺘﻮرﯾﺰه ﻓﻘـﻂ ﯾـﮏ 
ﻣﻮرد آﻟﻮدﮔﯽ در ﯾﮏ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬــﺎی ﮔﺮوه ﮐﻠﯽ ﻓﺮم 
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﯾﺪ ﮐ ــﻪ در آزﻣـﺎﯾﺶ ﻣﺠـﺪد ﺑـﺮ روی ﻧﻤﻮﻧـﻪﻫﺎی 
ﻣﺘﻮاﻟـﯽ آن، ﻫﯿـﭻ ﻧـﻮع ﺑـﺎﮐﺘﺮی ﺟـﺪا ﻧﮕﺮدﯾــﺪ. در آزﻣــﺎﯾﺶ 
ﭘﺎﯾﺪاری در ﺣﻀﻮر ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ، اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ ﺟـﺪا 
ﺷﺪه از ﭘﻨﯿﺮ ﺑﻤﺪت 07 روز در ﻏﻠﻈﺘـﻬﺎی 01-1 درﺻـﺪ و در 
ﺣﻀﻮر ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی 02%، 03%، 04% و 05% ﻧﻤﮏ ﺑﺘﺮﺗﯿﺐ ﺑﻤـﺪت 
03، 51، 4و 2 روز ﭘﺎﯾﺪاری ﻧﻤﻮد. ﭘ ــﺎﯾﺪاری اﺷﺮﯾﺸـﯿﺎﮐﻠﯽ در 
ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ در ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 2 ﺑﯿﺎن ﺷﺪه اﺳﺖ.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 2- ﺗﻮزﯾﻊ ﭘﺎﯾﺪاری اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ روز  
و ﺑﻪ ﺗﻔﮑﯿﮏ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 3- ﺗﻮزﯾﻊ ﭘﺎﯾﺪاری وﯾﺒﺮﯾﻮﮐﻠﺮا ﺑﺮ ﺣﺴﺐ روز  
و ﺑﻪ ﺗﻔﮑﯿﮏ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ 
    وﯾﺒﺮﯾﻮﮐﻠﺮا ﺑﻤ ــﺪت 24 روز در ﺣﻀـﻮر ﻏﻠﻈـﺖ ﻧﻤـﮏ 6-1 
درﺻﺪ رﺷﺪ ﻧﻤﻮد، ﺳﭙﺲ از ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺘﺪرﯾﺞ ﮐﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪ 
و در ﻏﻠﻈﺖ 9 درﺻﺪ ﻧﻤﮏ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﻄﻮر ﮐﺎﻣﻞ ﻣﺘﻮﻗــﻒ 
ﮔﺮدﯾﺪ)ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 3(.      
    ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ در ﺣﻀﻮر ﻏﻠﻈﺘــﻬﺎی ﭘﺎﺋﯿــﻦ ﻧﻤـﮏ 
)9-1 درﺻـﺪ( ﺑﻤـﺪت 4 روز رﺷـﺪ ﻧﻤــﻮد)ﻧﻤــﻮدار ﺷــﻤﺎره 4(. 
ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﻣﻮﻧﻮﺳﺎﯾﺘﻮژﻧ ــﺰ ﻏﻠﻈﺘـﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﻧﻤـﮏ را ﺣﺘـﯽ در 
ﻣﻘـﺎدﯾﺮ اﺷـﺒﺎع )05 درﺻــﺪ ﻧﻤــﮏ( ﺑﻤــﺪت 36 روز ﺗﺤﻤــﻞ 
ﻧﻤﻮد)ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 5(. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 4- ﺗﻮزﯾﻊ ﭘﺎﯾﺪاری ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ 
روز و ﺑﻪ ﺗﻔﮑﯿﮏ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 5- ﺗﻮزﯾﻊ ﭘﺎﯾﺪاری ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎﻣﻮﻧﻮﺳﺎﯾﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ 
روز و ﺑﻪ ﺗﻔﮑﯿﮏ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ 
 
ﺑﺮرﺳﯽ آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪﻫﺎی ﭘﻨﯿﺮ ﻏﯿﺮﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه                                                                      دﮐﺘﺮ ﻋﻠﯿﺮﺿﺎ ﺳﺎﻟﮏ ﻣﻘﺪم و ﻫﻤﮑﺎران 
971ﺳﺎل ﻫﺸﺘﻢ / ﺷﻤﺎره 52 / ﭘﺎﯾﯿﺰ0831                                                                                 ﻣﺠﻠﻪ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ اﯾﺮان                       
ﺑﺤﺚ 
    از آﻧﺠﺎ ﮐﻪ ﭘﻨﯿﺮ ﯾﮑﯽ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ اﺻﻠﯽ ﻣـﻮرد ﻣﺼـﺮف 
در ﮐﺸﻮر ﻣﯽﺑﺎﺷﺪ آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ آن ﻣــﯽ ﺑﺎﯾﺴـﺖ ﻣـﻮرد 
ﺗﻮﺟــﻪ ﻗــﺮار ﮔــﯿﺮد. ﺟﺪاﺳــﺎزی اﺷﺮﯾﺸ ــــﯿﺎﮐﻠﯽ از ﭘﻨـــﯿﺮ 
ﻏﯿﺮﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه آﻟﻮدﮔﯽ آن ﺑﺎ ﻣﻮاد ﻣﺪﻓﻮﻋﯽ ﻫ ــﻢ 
از ﻃﺮﯾﻖ ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻬﯿﻪ )ﺷــﯿﺮ ﻏـﯿﺮﭘﺎﺳـﺘﻮرﯾﺰه( و ﻫـﻢ از ﻃﺮﯾـﻖ 
آﻟﻮدﮔﯽ ﺛﺎﻧﻮﯾﻪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺤﻮه ﺗﻮزﯾﻊ، ﻧﮕﻬﺪاری و ﻋﺮﺿــﻪ آن ﺑـﻪ 
ﻣﺼـﺮف ﮐﻨﻨـﺪه ﻣﯽﺑﺎﺷـﺪ. در اﯾ ـــﻦ ﺑﺮرﺳــﯽ اﺷﺮﯾﺸــﯿﺎﮐﻠﯽ 
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﻮارد آﻟﻮدﮔﯽ را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داد.  
    ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﯾﻨﮑﻪ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺎ ﻣﮑﺎﻧﯿﺴــﻤﻬﺎی ﻣﺘﻌـﺪدی از 
ﻗﺒﯿـﻞ ﺗﻮﻟﯿـﺪ اﻧﺘﺮوﺗﻮﮐﺴـﯿﻦ، ﺳﯿﺘﻮﺗﻮﮐﺴـﯿﻦ و ﺧﺼﻮﺻﯿ ـــﺎت 
ﭼﺴﺒﯿﺪن ﺑﻪ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎی اﭘﯽﺗﻠﯿﺎل روده ﻗﺎدر ﺑﻪ اﯾﺠﺎد اﺳﻬﺎل در 
ﻫﻤﻪ ﮔﺮوﻫﻬﺎی ﺳــﻨﯽ ﻣﯽﺑﺎﺷـﺪ و وﺟـﻮد اﯾـﻦ ﻣﮑﺎﻧﯿﺴـﻤﻬﺎ در 
اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ ﺟ ــﺪا ﺷـﺪه از ﻣـﻮاد ﻏﺬاﯾـﯽ ﻣـﻮرد ﻣﺼـﺮف در 
ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﯿﺪه اﺳﺖ. ﻧﻘﺶ اﯾﻦ ﻣ ــﺎده ﻏﺬاﯾـﯽ ﺑﻌﻨـﻮان 
ﻋـﺎﻣﻞ اﯾﺠـﺎد ﮐﻨﻨـﺪه اﺳـﻬﺎل ﺣـﺎﺋﺰ اﻫﻤﯿـﺖ ﻣﯽﺑﺎﺷ ـــﺪ)6و 71(. 
اﺷﺮﯾﺸﯿﺎﮐﻠﯽ در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ )01-1 درﺻﺪ( ﺑﻤـﺪت 
07 روز، در ﻣﺤﻠﻮل ﻧﻤﮏ اﺷـﺒﺎع ﺑﻤـﺪت 2 روز و در ﺣﻀـﻮر 
ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی 02%، 03% و 04% ﻧﻤــﮏ ﺑـﺘﺮﺗﯿﺐ 4 روز، 51 روز و 
03 روز ﭘﺎﯾﺪار ﻣﺎﻧﺪ.  
    ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﯾﻨﮑﻪ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی در زﻣﺮه ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی ﻫـﺎﻟﻮﻓﯿﻞ 
ﻣﺤﺴﻮب ﻧﻤﯽﮔﺮدد، اﯾﻦ اﻣــﺮ ﻗـﺪرت ﺗﻄـﺎﺑﻖ آن را ﺑـﺎ ﻣﺤﯿـﻂ 
ﻧﺸﺎن ﻣﯽدﻫﺪ. در ﺳﻪ ﻣﻮرد ﻧﯿﺰ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک اورﺋـﻮس ﺟـﺪا 
ﮔﺮدﯾﺪ. رﺷﺪ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﺑﺮ روی ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ از ﻧﻈﺮ ﺑﻬﺪاﺷﺖ 
ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﯿــﺖ ﻣـﯽ ﺑﺎﺷـﺪ)7(. زﯾـﺮا اﺳـﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک 
اورﺋﻮس ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺗﻮﻟﯿــﺪ اﻧﺘﺮوﺗﻮﮐﺴـﯿﻨﯽ ﻣﯽﺑﺎﺷـﺪ ﮐـﻪ ﺑـﺎﻋﺚ 
ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﯽﮔﺮدد)7و 8(.  
    آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺎ اﺳــﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک اورﺋـﻮس از ﻃﺮﯾـﻖ 
ﺗﻬﯿـﻪ ﻏﯿﺮﺑﻬﺪاﺷـﺘﯽ و ﻧﮕـﻬﺪاری ﻏـﯿﺮ ﺻﺤﯿـﺢ ﻣـﻮاد ﻏﺬاﯾ ـــﯽ 
ﺻﻮرت ﻣﯽﮔـﯿﺮد. ﻣﻨـﺎﺑﻊ آﻟـﻮدﮔـﯽ اﯾـﻦ ارﮔﺎﻧﯿﺴـﻢ ﻣﯽﺗﻮاﻧﻨـﺪ 
اﻧﺴﺎن، ﻣﺤﯿﻂ و ﯾﺎ ﺣﯿﻮاﻧ ــﺎت ﺑﺎﺷـﻨﺪ. ﻫﻨﮕﺎﻣﯿﮑـﻪ ﻣـﺎده ﻏﺬاﯾـﯽ 
آﻟﻮده ﺑﻪ اﺳـﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک اورﺋـﻮس در درﻣـﺎی ﻣﻨﺎﺳـﺒﯽ ﻗـﺮار 
ﮔﯿﺮد ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪ اﻧﺘﺮوﺗﻮﮐﺴﯿﻦ ﺧﻮاﻫـﺪ ﺑـﻮد. ﻫـﺮ ﭼﻨـﺪ ﮐـﻪ 
ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻﺋﯽ از آﻟﻮدﮔﯽ )ﺣﺪاﻗﻞ lm/fuc 701×8/2( ﻻزم اﺳﺖ 
ﺗـﺎ اﻧﺘﺮوﺗﻮﮐﺴـﯿﻦ ﺗﻮﻟﯿـﺪ ﺷـﻮد وﻟـﯽ ﺷـــﺮاﯾﻄﯽ ﮐــﻪ ﺗﻮﻟﯿــﺪ 
اﻧﺘﺮوﺗﻮﮐﺴـﯿﻦ را ﺗﺤﺮﯾـﮏ ﻣﯽﻧﻤ ـــﺎﯾﺪ ﻧﺎﻣﺸــﺨﺺ ﻣﯽﺑﺎﺷــﺪ. 
ﺗﻮﮐﺴﯿﻦ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه ﻗﺎدر اﺳﺖ ﭼﻨﺪﯾﻦ ﻣﺎه و ﯾﺎ ﭼﻨﺪﯾ ــﻦ ﺳـﺎل 
در ﭘﻨﯿﺮ ﺑﺎﻗﯽ ﺑﻤﺎﻧﺪ)9، 01و 11(. اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮک اورﺋﻮس از ﻧﻈـﺮ 
ﭘﺎﯾﺪاری در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ ﻣﻮدر ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﻧﮕﺮﻓﺖ 
زﯾﺮا اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﯽﺗﻮاﻧﺪ ﻧﻤﮏ را ﺣﺘﯽ در ﻏﻠﻈﺖ 3 ﻣـﻮل ﻧـﯿﺰ 
ﺗﺤﻤﻞ ﻧﻤﺎﯾﺪ )ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﻬﺎی ﻫﺎﻟﻮﻓﯿﻞ ﮐﻠﺮﯾﺪ ﺳﺪﯾﻢ را در ﻏﻠﻈﺘ ــﻬﺎی 
2/6-8/2 ﻣـﻮل ﺗﺤﻤـﻞ ﻣﯽﻧﻤـﺎﯾﻨﺪ()21(. در ﺑﺮرﺳـﯽ ﻧﻤﻮﻧ ــﻪﻫﺎ، 
ﻣﻮردی از ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺟﺪا ﻧﮕﺮدﯾﺪ. ﻫـﺮ ﭼﻨـﺪ ﮐـﻪ در ﺑﻌﻀـﯽ از 
اﻧﻮاع ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی ﻧﺮم ﮔ ــﺰارش ﮔﺮدﯾـﺪه اﺳـﺖ ﮐـﻪ اﯾـﻦ ﺑـﺎﮐﺘﺮی 
ﻣﯽﺗﻮاﻧـﺪ ﺗـﺎ ﻣﺮاﺣـﻞ ذﺧﯿﺮهﺳـﺎزی ﺑـﺎﻗﯽ ﺑﻤـﺎﻧﺪ و در ﻫﻨﮕـﺎم 
ﻣﺼﺮف آﻟﻮدﮔﯽ ﺑﻮﺟﻮد آورد، ﻟﯿﮑﻦ ﻋﻤﻮﻣ ــﺎً اﯾـﻦ ﺑـﺎﮐﺘﺮی در 
ﻣﺮاﺣﻞ ﺳﺎﺧﺖ ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی ﻧﺮم در HP ﺣﺪود 5/4 از ﺑﯿﻦ ﺧﻮاﻫﺪ 
رﻓﺖ و ﯾﺎ ﺗﻌﺪاد آن ﺑﺴﯿﺎر ﮐﺎﻫﺶ ﺧﻮاﻫﺪ ﯾﺎﻓﺖ)31(.  
    ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ ﻧﯿﺰ از ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی ﻏﯿﺮﭘﺎﺳﺘﻮرﯾﺰه ﺟـﺪا 
ﻧﮕﺮدﯾﺪ. اﯾﻦ اﻣ ــﺮ ﻣﯽﺗﻮاﻧـﺪ ﺑﺪﻟﯿـﻞ ﻋـﺪم ﺗﻮاﻧـﺎﺋﯽ ﺗﺤﻤـﻞ ﻧﻤـﮏ 
ﺗﻮﺳﻂ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻬﯿﻪ ﭘﻨﯿﺮ ﺑﺎﺷﺪ، زﯾ ــﺮا ﯾﺮﺳـﯿﻨﯿﺎ 
اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑـﺎ ﻓﻘـﻂ ﻏﻠﻈـﺖ 5% ﻧﻤـﮏ را ﺗﺤﻤـﻞ ﻣﯽﻧﻤ ــﺎﯾﺪ. در 
ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﻘﺎوﻣﺖ در ﺣﻀﻮر ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ ـ ﻋﻠﯽرﻏﻢ 
اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮدن ﻣﻘﺎدﯾﺮ زﯾﺎدی از ﺑﺎﮐﺘﺮی )lm/fuc 801×5/1( ـ 
اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی در ﻏﻠﻈﺖ 01% ﻧﻤﮏ ﻗﺎدر ﺑﻪ رﺷﺪ ﻧﺒـﻮد و ﻗﺒـﻞ از 
ﯾﮏ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﯿﺰ رﺷﺪ آن ﻣﺘﻮﻗﻒ ﮔﺮدﯾﺪ. در ﮔﺰارﺷﻬﺎی دﯾﮕﺮ ﮐـﻪ 
ﺑــﺮ روی ﺟﺪاﺳــﺎزی اﯾــﻦ ﺑــﺎﮐﺘﺮی در ﭘﻨــﯿﺮ raddehC و 
ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی اﯾﺘﺎﻟﯿﺎﺋﯽ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. ﺑ ــﺎﮐﺘﺮی ﺑﻌـﺪ از 32 روز از 
ﭘﻨﯿﺮ raddehC و ﭘﺲ از 01 روز از ﭘﻨﯿﺮﻫﺎی اﯾﺘﺎﻟﯿﺎﺋﯽ ﺣـﺬف 
ﮔﺮدﯾـﺪ)9(. ﯾﮑـﯽ از راﻫـﻬﺎی اﻧﺘﻘـﺎل و ﮔﺴـﺘﺮش ﺑﯿﻤـﺎری وﺑـﺎ 
آﻟﻮدﮔﯽ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾـﯽ ﺑـﺎ وﯾـﺒﺮﯾﻮ ﮐﻠـﺮا )earelohC oribiV( 
ﻣﯽﺑﺎﺷﺪ. ﭘﻨﯿﺮ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣ ــﻮاد ﻏﺬاﯾـﯽ ﻣﯽﺑﺎﺷـﺪ ﮐـﻪ در ﻫﻨﮕـﺎم 
ﻣﺼﺮف ﺗﺤﺖ ﺣﺮارت ﻗﺮار ﻧﻤﯽﮔﯿﺮد، از اﯾﻦ رو ﭘﺎﯾﺪاری اﯾ ــﻦ 
ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻧﯿﺰ در ﺣﻀﻮر ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﮏ ﺑﺮرﺳﯽ ﮔﺮدﯾﺪ.  
    اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ وﯾﺒﺮﮐﻠﺮا ﻣﯽﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻤـﺪت 24 روز 
در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎی ﭘﺎﺋﯿﻦ ﻧﻤﮏ در ﭘﻨـﯿﺮ ﺑـﺎﻗﯽ ﺑﻤـﺎﻧﺪ وﻟـﯽ ﻏﻠﻈﺘـﻬﺎی 
ﺑـﺎﻻﺗﺮ )01-9 درﺻـﺪ( ﺑـﺎﻋﺚ ﮐـﺎﻫﺶ ﺗﻌـﺪاد ﺑ ــﺎﮐﺘﺮی در 42 
ﺳﺎﻋﺖ و ﺣﺬف آن ﭘﺲ از 84 ﺳﺎﻋﺖ ﻣﯽﮔﺮدد. ﺗﻨ ــﻬﺎ ﺑـﺎﮐﺘﺮی 
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 ﺪــﺷﺎﺑﯽﻣ ﮏــﻤﻧ عﺎﺒــﺷا ﺮﯾدﺎــﻘﻣ رد ﺪــﺷر ﻪــﺑ ردﺎـــ ﻗ ﻪـﮐ
 یوﺎـﺣ ﺮﯿـﻨﭘ رد زور 63 ﺎـﺗ ﻪـﮐ ﺖﺳا ﺰﻧژﻮﺘﯾﺎﺳﻮﻧﻮﻣﺎﯾﺮﺘﺴﯿﻟ
 ﻦـﯾا ﺪــﺷر ﻊﺑﺎﻨﻣ زا ﯽﻀﻌﺑ رد .ﺪﻧﺎﻣﯽﻣ ﯽﻗﺎﺑ %50 ﮏﻤﻧ ﺖﻈﻠﻏ
 .(14)ﺖــﺳا هﺪﯾدﺮﮔ شراﺰﮔ ﮏﻤﻧ %25/5 ﺖﻈﻠﻏ ﺎﺗ ﻂﻘﻓ یﺮﺘﮐﺎﺑ
 تﺎـﻧاﻮﯿﺣ و دراد ﺖـﻌﯿﺒﻃ رد ﯽﻌﯿـﺳو ﯽــﮔﺪﻨﮐاﺮﭘ یﺮﺘﮐﺎﺑ ﻦﯾا
 ﻞﻗﺎـﻧ ﺪـﻧاﻮﺗﯽﻣ ﺰﯿـﻧ نﺎﺴﻧا ﯽﺘﺣ .ﺪﻨﺷﺎﺑﯽﻣ نآ ﻞﻗﺎﻧ ﯽﻧﻮﮔﺎﻧﻮﮔ
  .(15)ﺪﺷﺎﺑ ﯽﻠﺳﺎﻨﺗ و شراﻮﮔ هﺎﮕﺘﺳد رد نآ
 یﺎﻬــﯾرﺎﻤﯿﺑ ﻞــﻣاﻮﻋ زا ﯽـــﮑﯾ یﺮﺘﮐﺎـﺑ ﻦـﯾا ﻪـﮑﯿﺋﺎﺠﻧآ زا    
 ﺪـــ ـﺷر ﻪﺑ ردﺎﻗ ﯽﻓﺮﻃ زا و ددﺮﮔﯽﻣ بﻮﺴﺤﻣ اﺬﻏ زا ﻪــﻠﻘﺘﻨﻣ
 زا نآ یزﺎـﺳاﺪﺟ ،ﺪـﺷﺎﺑﯽﻣ (4° c) ﻦﯿﺋﺎـﭘ تراﺮـﺣ ﻪـﺟرد رد
 راﺮـﻗ ﻪـﺟﻮﺗ درﻮـﻣ ﺪﯾﺎـﺑﯽﻣ ﯽـﻧاﻮﯿﺣ ءﺎـﺸﻨﻣ ﺎـﺑ ﯽـﯾاﺬﻏ داﻮﻣ
  .(16)دﺮﯿﮔ
 هﺰﯾرﻮﺘـﺳﺎﭘ یﺎـﻫﺮﯿﻨﭘ زا درﻮـﻣ ﮏـﯾ ﻂــ ﻘﻓ ﯽﺳرﺮﺑ ﻦﯾا رد    
 یﺪــ ﻌﺑ یﺎﻬﺸﯾﺎﻣزآ رد ﻪﮐ داد نﺎﺸﻧ ار ﺮﺘﮐﺎﺑوﺮﺘﻧا ﻪﺑ ﯽﮔدﻮﻟآ
 هﺪﻫﺎـﺸﻣ ﯽـﮔدﻮـﻟآ ،لﻮـﺼﺤﻣ ﻦـﯾا ﺮــ ﮕﯾد یﺎﻫﻪﻧﻮﻤﻧ یور ﺮﺑ
 هﺰﯾرﻮﺘــﺳﺎﭘﺮﯿﻏ یﺎﻫﺮﯿﻨﭘ رد ﯽــﮔدﻮﻟآ یﻻﺎﺑ ﺢــﻄﺳ .ﺪﯾدﺮﮕﻧ
 یﺪــﻨﺑﻪﺘﺴﺑ ترﻮـﺼﺑ ﻪـﮐ ﯽـــﺗﻻﻮﺼﺤﻣ درﻮــ ﻣ رد ﺰـــﯿﻧ و
 یﺎــــﻬﯾﺮﺘﮐﺎﺑ یراﺪﯾﺎــــ ﭘ و فﺮــﻄﮑﯾ زا ﺪــــﻧﻮﺷﯽﻣ ﻪــﺋارا
 ترﺎـﻈﻧ موﺰـﻟ ﺮـــﮕﯾد فﺮﻃ زا ﮏــﻤﻧ لﻮﻠﺤﻣ رد هﺪﻨﻨﮐهدﻮﻟآ
 ﻪـﺑ نﺎـﮔﺪـﻨﻨﮐ فﺮـﺼﻣ ﻖــــﯾﻮﺸﺗ و ﺎﻬـﻧآ ﻪـﯿﻬﺗ و ﺪـﯿﻟﻮﺗ ﺮـﺑ
 نﺎــﺸﻧ ﺮــــﻃﺎﺧ ار هﺰــــﯾرﻮﺘﺳﺎﭘ یﺎــــﻫﺮﯿﻨﭘ زا هدﺎﻔﺘــﺳا
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 ﺮﮑﺸﺗ و ﺮﯾﺪﻘﺗ
 ﺮﺘـﮐد یﺎﻗآ و ﯽﻤﺳﺎﻗ ﺪﻤﺣا ﺮﺘﮐد یﺎﻗآ بﺎﻨﺟ زا ﻪﻠﯿﺳﻮﻨﯾﺪﺑ    
 ﺶـﻫوﮋﭘ نﺪﻧﺎـﺳر مﺎـــﺠﻧا ﻪﺑ رد ار ﺎﻣ ﻪﮐ یﺮــﻔﻈﻣﺮﯿﻣا رﻮﻧ
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